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Rumelikavağf nda Metin Restaurant 
Ucuz balık cenneti
Rumelikavağı'ndaki Metin Restaurant'ın en büyük özelliği, bu semtteki birçok benzeri gibi fiyatlarındaki ucuzlu^.
G azetelerdeki haberleri okumamış bile olsanız, fiyatları çarşı pazarda görü­yorsunuz. Palam udun tanesinin 20.000, tam mevsimini yaşadığımız lüferin ise 
pek büyük olmayanları bile 10.000 lira olun­
ca, nasıl etmeli de dışarda balık yemeli?
Sorunun yanıtı, Boğaz’ın kuzey batı yaka­
sında Rumelikavağf nda yatıyor. Gerçi Ru­
meli Kavağı özel arabası olmayanlara İstan­
bul için uzak bir diyardır. Minibüsle Sarı­
yer'e kadar gitmek ise birçok tehlikeyi göze 
almayı gerektiren büyük bir maceradır. Ama 
hâlâ ucuz olan vapurlardan birine atlayıp Bo- 
ğaz’ın bir sürü iskelesine uğrayarak yine de 
varabilirsiniz Karadeniz’den önceki son du­
rağa.
Rumelikavağı, eski halini korumuş bir Bo­
ğaziçi köyü. Karşı kıyı ise askeri tesisler bu­
lunduğu için imara açılmamış, yemyeşil te­
peler ve Yuşa Tepesi’nin üstünde, ortaçağ ka­
lelerini andıran o kalesiyle, biraz daha yaba­
nıl demeyelim ama, biraz daha doğal görü­
nümdedir.
Rumelikavağı bir zamanlar, deniz üzerine 
uzanmış balık lokantalarıyla ünlüydü. Ne var 
ki iskelenin hemen yanındaki lokanta ve ga­
zinoların gıdım gıdım denizi doldurarak Şe­
hir Hatları vapurlarının iskeleye yanaşması­
nı engellemelerinin yarattığı sorun, 12 Eylül’- 
ün toptancı çözüm alışkanlığına çarpınca Ka­
vak’taki deniz üstü restoranları yolun arka 
tarafına çekildiler. Ama aynı biçem ve özel­
likle aynı ucuzluk sürdü.
İstanbul’un en sağlıklı yenebilir midyele­
rinin çıkarıldığı, kaldırımlarında midye tava­
cılar ile balık ekmekçilerin tezgâh kurdukla­
rı Rumeli Kavağı’na ister karadan gidin is­
terseniz, en keyifli yolu seçip vapurla ulaşın! 
Köyün büyük alanını geçtikten sonra, hemen 
sağa sapın, sıra sıra lokantaların, dizildiği 
kaldırımı izlerken, dilediğiniz herhangi biri­
nin kapısını açabilirsiniz.
Ama ben, uzun yıllardır bildiğim, daha ilk 
denizin üstündeki salaş yerinden tanıdığım, 
Metin Restaurant’ı yeğledim. Seçimimde bel­
ki de Metin’in bir zamanlar ortağı olan, tüm
Karadenizliler’e özgün sevimliliği, yerinde 
duramazlığı, neşesi ve güleryüzlülüğü ile bir 
dost evine gitmenin huzurunu hemen içinize 
yerleştiren Mehmet’in etkisi oldu.
Artık Mehmet orada yoktu. Türkiye’de or­
taklıklar nedense uzun ömürlü olamıyor.
Neyse ki Metin Restaurant aynı havayı sür­
dürüyor, aynı balık çeşnisini sunuyor, iste­
diğiniz zaman, hemen yakınlardan getirilmiş, 
belki de sarılık tehlikesini en az barındıran 
midyelerden getiriyorlardı.
Camın kenarında bir masada iki kişi, kar­
şımızdaki Yuşa Tepesi’ni seyredip geçen ge­
mileri izleyerek taze, lezzetli iri karidesler, 
boylan büyük de olsa (Ortalama 250-350 
gramlıkları makbuldür) kalamar tavadan 
oluşan mezelerimizi yedik.
istediğimiz, balıklardan tekir, hiç de Me­
tin Restauant’ta alıştığımız gibi taze değildi, 
ilk kez böyle bir olayla karşılaşıyordum.
Tekiri beğenmediğimizi söylediğimizde he­
men geri aldılar ve
— Size şimdi gelmiş hamsilerden yaptıra­
H a fta n ın  çeşnisi
Fırında
kaymaklı ayva
■
İki kilo ayvanın kabuklarını soyup, içlerini oyduktan sonra su dolu 
bir tencerede kaynatın. Bir süre 
kaynadıktan sonra içine 2.5 kilo 
şeker ekleyerek biraz daha 
kaynatın. İkinci kaynatmada, 
tencereye rendelenmiş elma da 
atın.
Ayvalara çatalla dokunup 
yumuşadıklarını görünce kaynatma 
işine son verin. Ayvaları bir tepsiye 
dizin, rendelenmiş elmaları da 
içlerine doldurun. Ayvaya şerbeti ile 
birlikte kırmızı ayva boyası ekleyin. 
Tepsiyi fırına verin. Ayvalar 
kızarınca çıkarın ve soğumaya 
bırakın.
Soğuduktan sonra, kaymak ilave 
edin ve servis yapın...
Afiyet olsun!.. □
lım, dediler.
Hamsiye diyecek yoktu.
Onun ardından gelen lüfer de, hem tazey­
di hem de yakmadan iyi pişirilmişti.
Güneşin son ışıklan kaybolduğunda kalk­
tık.
iki kişi, lezzetli karides, güzel bir kalamar, 
zengin bir salata, hamsi ızgara, lüfer ızgara, 
kahveler ve likörlerden oluşan yanında iki 
duble rakı ile bir şişe de bira bulunan yemek 
için 35.000 lira hesap ödedik.
Hesabın, biraz da yılların müşterisi olma­
mızdan kaynaklandığını sezdiğimden, dışar­
dan biri gelirse kaç para ödeyeceğini sordum, 
“Aynı yemek iki kişi 40.000 liraya çıkarlar’’ 
yanıtını aldım.
Evet Rumelikavağ Metin Restaurant’ın en 
büyük özelliği ucuzluğuydu. Karidesin, ka­
lamarın, lüferin balıkçıdaki fiyatını görün­
ce, iki kişi 40 bin liraya az rakılı bir balık se­
fasının hâlâ çoğu kişi için düş olmadığı bir 
yerin var olmasının sevinciyle Rumelikava- 
ğı’nı ve de Metin Restaurant’ı size duyurmayı 
bir görev bildim.
özellikle hamsi gibi ağfr balıklardan son­
ra, kaymaklı ayva tatlısının pek iyi gittiğini 
de söylemek isterim. □
SİZİN
SORUNLARINIZI
YAŞAYAN
BAŞKALARI DA VAR
Kendinizi tanımak, sorunlarınızı 
paylaşmak için başlattığımız 
grup çalışmaları sürüyor. Bilgi 
için: 141 39 03/132 64 3« 
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